Evaluación de la calidad microbiológica de ceviches y encebollados de pescado vendidos de forma ambulante en la ciudad de Cuenca-Ecuador by Merchán Pesántez, Erika Estefanía & Mocha Morocho, Christian Paúl
   
 
   
 





Facultad de Ciencias Químicas 
Carrera de Bioquímica y Farmacia 
 
Evaluación de la calidad microbiológica de ceviches y encebollados de pescado 
vendidos de forma ambulante en la ciudad de Cuenca-Ecuador" 
 
Trabajo de titulación previo a la obtención del Título 
de Bioquímica/o Farmacéutica/o 
 
AUTORES: 
Erika Estefanía Merchán Pesántez 
CI: 0105298293 
 








Dra. Mariana Elizabeth Saá Cruz, Mgt. 
CI: 0102654522 










Erika Merchán-Christian Mocha 2 
RESUMEN 
En el presente estudio se llevó a cabo la evaluación de la calidad microbiológica de 
ceviches y encebollados de pescado expendidos de forma ambulante en la ciudad de 
Cuenca-Ecuador, por vendedores no registrados en el catastro del GAD Municipal, en 
el período comprendido entre diciembre 2017-enero 2018. En total, se analizaron 6 
encebollados y 32 ceviches mediante placas Compact Dry® para aerobios mesófilos, 
Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Vibrio parahaemolyticus, mientras que 
Salmonella spp se determinó mediante el test Reveal 2.0. El cumplimiento o no de los 
parámetros microbiológicos se verificó según la norma peruana NTS No-071 
MINSA/DIGESA-V-01. De las muestras analizadas se determinó que el 83,4% de los 
encebollados y el 90,6% de ceviches incumplieron con los criterios microbiológicos 
establecidos por la norma de referencia.  Estos resultados sugieren un alto índice de 
contaminación microbiana, incluso se determinó la presencia de microorganismos 
patógenos como Salmonella y V. parahaemolyticus que podrían afectar la inocuidad 
del alimento y por ende, constituye un problema de salud para los consumidores. 
Como complemento del trabajo de titulación se realizó una capacitación conjunta con 
el Control Municipal de la ciudad de Cuenca dirigida a los vendedores ambulantes de 
ceviches y encebollados sobre buenas prácticas de manipulación de estos alimentos 
con el objetivo de reforzar sus conocimientos, concientizar sobre los riesgos 
involucrados en la preparación de los alimentos, y consecuentemente minimizar la 
aparición de enfermedades transmitidas por alimentos en el medio.  
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ABSTRACT 
This study carried out the evaluation of the microbiological quality of ceviches and 
encebollado sold on the street informally, in Cuenca, Ecuador by vendors did not 
register in the GAD Municipal in the period from December 2017 to January 2018. Six 
encebollados and 32 ceviches were analyzed using Compact Dry® plates for aerobes 
mesophylls, Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Vibrio parahaemolyticus, while 
Salmonella spp. was determined by the Reveal 2.0 test. The compliance of the 
microbiological parameters was verified according to the Peruvian norm NTS No-071 
MINSA / DIGESA-V-01. Among the samples of encebollado and ceviches analyzed, 
the 83,4% and 90,6%, respectively do not conform to the microbiological criteria 
established in the regulations. These results showed that the food has a high index of 
microbial contamination; even the presence of pathogenic microorganisms as 
Salmonella spp and V. parahaemolyticus   that affect the safety of the food was found; 
therefore, it constitutes a health problem for the consumers. 
As part of this project, a joint training was carried out with the ―Control Municipal”, a 
public office, from Cuenca it was addressed to the street vendors of ceviches and 
encebollados, so it was about good practices of handling food with the aim of 
reinforcing their knowledge, raising awareness about the risks involved in food 
preparation; consequently, the idea is to minimize the occurrence of foodborne 
diseases in the environment. 
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INTRODUCCIÓN 
Actualmente a nivel mundial existe un aumento considerable en el comercio ambulante 
de alimentos listos para consumir, sobre todo en países en desarrollo como Ecuador. 
Son varias las causas que generan dicho incremento tales como: la migración de la 
gente de la zona rural a la urbana, desempleo, urbanización intensa, ritmo de vida 
acelerado, entre otras (Food and Agriculture Organization, 2001; Rane, 2011; Moutz, 
Suliman & Abdalla, 2012). El Centro para el Control y Prevención de Enfermedades 
(CDC, por sus siglas en inglés) estima que en el 2017 a nivel mundial 48 millones de 
personas se enfermaron por la ingesta de alimentos contaminados, y de estos 128.000 
son hospitalizados y 3.000 mueren (CDC, 2018). Estas intoxicaciones producidas por 
la ingesta de alimentos de venta ambulante debido a la presencia de microorganismos, 
principalmente por bacterias de las especies de Staphylococcus aureus, patógenos 
como Salmonella spp, Pseudomonas y Vibrio spp, este último sobre todo en alimentos 
derivados del mar, afectan a la inocuidad del alimento por lo que son consideradas un 
riesgo para la salud de los consumidores (Eromo, Tassew, Daka, & Kibru, 2016; OMS, 
2007, Kopper, 2009). 
Según la Organización Mundial de la Salud en América, cada año 77 millones de 
personas enferman y más de 9.000 mueren a causa de enfermedades de transmisión 
alimentaria (OMS, 2018a). En países en vías de desarrollo de Asia y África se han 
llevado a cabo diversos estudios, en los cuales se ha evaluado la inocuidad, calidad 
microbiológica y manejo de los alimentos; con el objetivo de conocer la situación actual 
del expendio de alimentos en la calle y normalizar o regular esta actividad. En estos 
estudios se concluye que, no existe un buen manejo de los alimentos por parte de los 
vendedores, pues la mayoría de los alimentos analizados sobrepasaban los 
parámetros microbiológicos establecidos en las normativas vigentes para cada 
alimento o grupo de alimento específico (Moutz, Suliman & Abdalla, 2012; Alves da 
Silva et al., 2014; Sharma & Mazumdar, 2014). 
Según la Secretaría de Salud del Ecuador, tras una evaluación de los alimentos de 
venta ambulante en la ciudad de Quito (2016), el 47% de las muestras presentaron 
contaminación y, de este porcentaje, el 12% presentaron un nivel alarmante, debido a 
la presencia de bacterias coliformes fecales e incluso Salmonella, lo que se traduce en 
un riesgo para la aparición de enfermedades transmitidas por alimentos denominadas 
ETA (El Comercio, 2017).  
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El objetivo principal de este estudio fue obtener una visión general acerca de la calidad 
microbiológica de estos alimentos que son vendidos de forma ambulante en los 
lugares públicos de la ciudad de Cuenca y así buscar fortalecer las prácticas correctas 
de manejo de los alimentos mediante una capacitación y consecutivamente disminuir 
el riesgo de adquirir una ETA.  
Hipótesis 
Los ceviches y encebollados vendidos en la ciudad de Cuenca cumplen con los 
parámetros microbiológicos establecidos por la Dirección General de Salud Ambiental 
e Inocuidad Alimentaria de Perú (DIGESA) NTS No-071 MINSA/DIGESA-V-01 para 
productos hidrobiológicos precocidos-cocidos.  
Objetivo general 
Evaluar la calidad microbiológica de ceviches y encebollados expendidos de forma 
ambulante en la ciudad de Cuenca-Ecuador 
Objetivos específicos 
 Evaluar la calidad microbiológica de ceviches y encebollados de pescado 
vendidos de forma ambulante en la ciudad de Cuenca-Ecuador empleando 
placas Compact Dry® y el método Reveal 2.0 aplicando la norma NTS No-071 
MINSA/DIGESA-V-01 para productos hidrobiológicos precocidos y cocidos. 
 Realizar una capacitación a los vendedores ambulantes de ceviches y 
encebollados de pescado de la ciudad de Cuenca sobre la correcta 
manipulación de los alimentos. 
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1. CONTENIDO TEÓRICO 
1.1 Inocuidad alimentaria 
La inocuidad alimentaria abarca acciones que tienen como objetivo primordial 
garantizar la máxima seguridad posible de los alimentos, es decir, que no cause daño 
al consumidor. Constituye uno de los cuatro grupos básicos de características que 
junto con las nutricionales, organolépticas y comerciales componen la calidad de los 
alimentos. Las políticas y actividades que buscan lograr la inocuidad alimentaria 
involucran a toda la cadena alimenticia, desde la producción hasta que el alimento 
llega al consumidor (OMS, 2018).  
Las posibles causas del daño al consumidor pueden ser debido a factores biológicos 
(patógenos) o contaminantes fisicoquímicos con características peligrosas que a su 
vez, representan grandes cargas económicas para las diversas comunidades y 
naciones (Instituto de Salud Pública de Chile, 2012). 
1.2 Enfermedades de transmisión alimentaria (ETA) 
Las ETA engloban un gran espectro de dolencias y son consideradas un problema de 
salud pública creciente a nivel mundial. Se produce cuando se ingiere alimentos 
contaminados por microorganismos o sustancias químicas que se encuentren en 
cantidades suficientes para afectar la salud del consumidor. La manifestación clínica 
más frecuente de una ETA es la aparición de síntomas gastrointestinales, pero 
también pueden dar lugar a síntomas neurológicos, ginecológicos, inmunológicos e 
incluso pueden ser fatales (OMS, 2018; Kopper, 2009).  Las ETA pueden presentarse 
como infecciones, intoxicaciones y toxicoinfecciones.  
1.2.1 Infecciones alimentarias  
 Enfermedades originadas por la ingestión de alimentos que contienen 
microorganismos vivos perjudiciales en cantidades suficientes en las que pueden 
causar una alteración en el consumidor, por ejemplo, dentro de estas infecciones 
alimentarias se encuentran: salmonelosis, listeriosis, hepatitis A, entre otras (Kopper, 
2009). 
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1.2.2 Intoxicaciones alimentarias 
"Son enfermedades originadas al ingerir un alimento en el que se encuentra la toxina o 
veneno formado en tejidos de plantas o animales o como metabolito de los 
microorganismos" (Kopper, 2009, página 15). Ejemplos de intoxicaciones son 
botulismo, intoxicación estafilocócica o por toxinas producidas por especies marinas 
como la (OMS, 2018; Jay, Loessner, & Golden, 2005b).  
1.2.3 Toxicoinfecciones 
Resultantes de la ingesta de alimentos con cierta cantidad de microorganismos 
patógenos que presentan la capacidad de producir toxinas una vez que han sido 
ingeridos. El período de duración de las toxicoinfecciones es menor al de las 
infecciones, pero mayor al de las intoxicaciones. Ejemplo de este tipo de ETA, es la 
diarrea por Bacillus cereus, Vibrio cholerae, Vibrio parahaemolyticus y Yersinia 
enterocolitica (Kopper, 2009). 
1.3 Factores de riesgo de contaminación  
Es importante conocer la forma en que se transmiten las ETA y sobre todo saber cómo 
prevenirlas, de manera que se asegure el expendio de un alimento inocuo para el 
consumidor (Kopper, 2009; Martinez & Romero, 2015). 
La contaminación del alimento puede darse a lo largo de la cadena de proceso desde 
la producción hasta el que llegue al consumidor del mismo, por ello es importante 
conocer los riesgos presentes, detallados a continuación:  
 Productos agrícolas: Exceso o residuos de agentes químicos como pesticidas 
y metales pesados como aluminio, mercurio, plomo, etc., que pueden tener 
efectos perjudiciales para salud del consumidor (Alimi, 2016, Kopper, 2009). 
 Fuentes y calidad de ingredientes crudos  El problema principal es que los 
vendedores ambulantes buscan maximizar los gastos para ofrecer un alimento 
asequible al consumidor, por mencionar el uso de ingredientes sin etiqueta 
(Alimi, 2016; Kopper, 2009). 
 Preparación, manipulación y venta de alimentos La temperatura en los 
alimentos debe ser mayor a 65 °C, de esta manera se garantiza la eliminación 
de los microorganismos. Por otro lado, es necesario evitar mantener a los 
alimentos en la zona de peligro (5-60 °C) (OMS, 2007).  
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 En la venta ambulante el tiempo y la temperatura constituyen puntos de control 
por la posible re-contaminación, debido a varias horas de exposición a 
temperatura ambiente (hasta 6 horas). Otros factores que influyen son el 
transporte, exposición al ambiente y la contaminación cruzada (entre cuchillos, 
agua de lavado) (Alimi, 2016; Kopper, 2009). 
 Entornos de venta Al ocupar espacios públicos se favorece la re-
contaminación y contaminación cruzada con polvo, microorganismos del aire, 
humo de escapes de vehículos. Además, no tienen la disponibilidad de 
sistemas de eliminación de residuos (Alimi, 2016; Kopper, 2009). 
 Higiene del vendedor: algunas de las recomendaciones de la OMS en cuánto 
a la higiene del manipulador de los alimentos son: 
 Lavado de manos frecuente, enjabonarse las manos por un tiempo mínimo de 
20 segundos, posteriormente se enjuaga con agua corriente y se seca 
completamente. 
  Uso de guantes para la manipulación de los alimentos (deben ser cambiados 
frecuentemente). El uso de guantes no excluye la etapa de lavado de manos  
 Uniforme, se recomienda el uso de un uniforme exclusivo para la preparación y 
venta de alimentos, el mismo que debe ser de un color claro y debe estar 
siempre limpio. Además, se recomienda usar mascarilla y protectores de 
cabello. 
  Evitar el uso de accesorios, joyas y maquillaje.   (Alimi, 2016; OMS/OPS, 
2015). 
 Conocimiento y actitud de los vendedores ambulantes de alimentos con 
las prácticas de seguridad alimentaria  La búsqueda de satisfacer las 
necesidades gustativas pesan más que la calidad del alimento a la hora de 
alimentarse, por ello es necesario crear conciencia en los vendedores y lograr 
el cumplimiento de las prácticas de seguridad alimentaria (Alimi, 2016; Kopper, 
2009). 
1.4 Comida ambulante y su comercio en países en vía de desarrollo 
La Organización Mundial de la Salud define a la comida de venta ambulante como 
―Comidas y bebidas preparadas y/o vendidas por vendedores en las calles y otros 
lugares públicos para su consumo inmediato o su posterior consumo sin ningún 
procesamiento o preparación‖ (OMS,1996, página 2).  
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En la mayoría de países en vías de desarrollo como el Ecuador es común la venta de 
comida de forma ambulante. Diversos estudios han demostrado que el gasto en dicha 
comida oscila alrededor del 20-25% de los ingresos familiares; por dicha razón, la 
venta ambulante, es constituida una importante actividad económica en la mayoría de 
los países de Latinoamérica al ser una fuente potencial de trabajo. A esto se suman 
características ventajosas como bajo costo, fácil accesibilidad, conveniencia y sobre 
todo, apetecibles. Los lugares públicos convenientes para la venta ambulante son 
escuelas, hospitales, estaciones de tren y terminales de autobuses (Alimi, 2016; FAO, 
2003). 
En Ecuador, según el reporte del Instituto Nacional de Estadística y Censos del 2015, 
2,7 millones de personas trabajan en la informalidad. En Quito se calcula que 
alrededor de 100000 personas son informales (Revista Líderes, 2015). En Cuenca 
esta situación se observa en distintos puntos de la ciudad porque aproximadamente 
1.300 vendedores que están catastrados por la Municipalidad están a la espera de la 
construcción de una plataforma o la apertura de puestos en los mercados. Así como 
en Quito y Cuenca también existe un aumento de personas que se dedican al 
expendio en la calle en todas las ciudades del país (El Tiempo, 2017).  
El consumo de alimentos de venta ambulante, es considerado un riesgo para la salud 
pública debido a su falta de infraestructura, servicios básicos como agua potable, 
medios para la eliminación de desechos, manejo inapropiado de los alimentos, 
además de la dificultad que existe en el control de las ventas ambulantes debido a su 
movilidad y carácter temporal (FAO, 2001; INFOSAN, 2010). La falta de conocimiento 
por parte de los vendedores sobre la importancia epidemiológica de muchos alimentos 
comercializados en la calle, el desconocimiento de las medidas básicas de inocuidad 
de los alimentos y la conciencia de los consumidores de los peligros que se plantean 
con el consumo de alguno de estos alimentos, estas son algunas de las causas que 
agravan la situación actual de la venta ambulante de los alimentos (Alves da Silva 
et al., 2014).  
Existen varios casos documentados de brotes de intoxicación alimentaria causada por 
alimentos de venta callejera, por ejemplo, en Shangdong, provincia de China, estos 
alimentos fueron responsables de 691 intoxicaciones alimentarias y 49 muertes entre 
1983 y 1992 (Rane, 2011).  
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Estudios epidemiológicos recientes realizados por los Centros para el Control y la 
Prevención de Enfermedades (CDC) de Estados Unidos  afirmaron que desde 1973 
hasta el 2006 se identificaron 118 brotes de los cuales el (76.1%) fueron bacterianos, 
21.3% virales y 2.6% eran parasitarias (Elbashir et al., 2018). Entre los patógenos 
bacterianos transmitidos por los alimentos vendidos en las calles tenemos: Bacillus 
cereus, Clostridium perfringens, Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Salmonella 
spp, Vibrio parahaemolythicus, este último en productos hidrobiológicos (Alimi, 2016; 
(Kopper, 2009; Martinez & Romero, 2015). 
1.5 Ceviche y encebollados 
Los ceviches y encebollados están dentro del grupo de alimentos hidrobiológicos listos 
para consumir. Se considera que tienen alto riesgo de contaminación, principalmente 
por la inapropiada manipulación por parte de los vendedores (MINSA/DIGESA, 2015; 
Guerrero, Arteaga, & Ruiz-Cabello, 2013). 
El método de curtido empleado en la preparación de los ceviches puede ser una 
posible causa de aparición de ETA, ya que no se realiza un proceso de cocción, tan 
solo de acidificación del pescado. Este procedimiento puede no asegurar la correcta 
eliminación de los microrganismos, lo que lo convierte en un factor de riesgo en la 
salud pública (FAO, 1999). 
En el encebollado el proceso de cocción disminuye la probabilidad de contaminación 
microbiológica en comparación con el ceviche, sin embargo  la presencia de 
microorganismos se relaciona principalmente por la incorrecta manipulación de los 
alimentos posterior al tratamiento térmico (Marcillo, 2013). 
1.5.1 Ceviche de pescado   
Plato propio de algunos países latinoamericanos como Perú, Costa Rica, Ecuador, 
entre otros. Para la preparación de este plato se colocan los pedazos de pescado 
crudo en un recipiente, se añade jugo de limón hasta cubrir al mismo, se deja reposar 
durante 3 a 4 horas hasta que se curta el pescado. Posteriormente, se añade jugo de 
limón a los vegetales como cebolla, tomate, culantro y se deja reposar por una hora.  
Luego se une el pescado curtido con la mezcla de cebolla, pimienta, tomate y culantro 
y finalmente, se añade sal y aceite al gusto. Se acompaña con chifles, maíz tostado, 
canguil, etc.  
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Los ceviches son parte del gusto culinario de los cuencanos, a los vendedores se los 
identifica por tener un balde metálico de color blanco en una mano y un canasto en el 
otro (El Espectador, 2017; Lujol, 2008). Al ser un alimento que contiene múltiples 
ingredientes constituye un gran aporte nutritivo de proteínas, lípidos, entre otros (Real 
Academia de la Lengua, 2018; El Universo, 2014). 
Figura 1. Vendedor ambulante de ceviche. 
 
Fuente: Los Autores 
1.5.2 Encebollado   
Plato típico ecuatoriano de bajo costo, preparado a pase de pescado, también 
conocido como ceviche caliente. Presenta un sabor peculiar que lo brinda la albacora, 
aunque actualmente ha sido sustituido por derivados del atún. Los ingredientes del 
encebollado son: yuca cocinada, culantro, cebolla, ají, tomate y el limón. También se le 
puede adicionar tostado, chifle y canguil, que son complementos de este alimento (El 
Diario, 2010; El Comercio, 2015). 
Los medios empleados para el expendio ambulante son triciclos, carritos de madera 
adecuados para este fin, cada vez es más frecuente encontrarlos en las calles de la 
ciudad  (El Diario, 2010).   
Para su preparación el pescado es cocinado con suficiente agua, cebolla, sal, ajo, 
comino y pimienta. Aparte se cocina la yuca. El agua del pescado y de la cocción de la 
yuca se cierne, este líquido se usará como el caldo del encebollado.  
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Para servir, se coloca la yuca en trozos, se deshojan los trozos de albacora y se añade 
vegetales como; cebolla, tomate, culantro picado y luego se baña con el caldo caliente. 
Se acompaña con maíz tostado, chifles, etc. (El Universo, 2014). 
Figura 2. Vendedor de encebollados. 
 
Fuente: Los autores 
1.6 Calidad microbiológica  
La calidad microbiológica hace referencia a dos aspectos: calidad higiénico-sanitaria y 
calidad comercial. La primera es importante ya que representa un riesgo para la salud, 
puesto que estos pueden ser un vehículo de microorganismos patógenos. La segunda 
se refiere a que, aunque existen microorganismos que carecen de significado 
sanitario, estos podrían alterar las características físicas del alimento, como son; el 
color, aroma, sabor, textura (FAO, 2003; Jay, Loessner, & Golden, 2005). 
La calidad microbiológica se mide por los microorganismos que están presentes en los 
alimentos, ya que estos pueden contener hasta un límite de microorganismos 
establecidos en las normativas vigentes y esta carga microbiana varía dependiendo 
del tipo de alimento (Jay et al., 2005). 
1.6.1 Microorganismos indicadores de calidad 
1.6.1.1 Aerobios mesófilos 
Indican el nivel global de la higiene del producto y su historia desde la manufactura 
hasta la distribución, también puede ser un indicador del nivel de contaminación 
proveniente de materias primas crudas.   
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A este grupo pertenecen bacterias, mohos o levaduras tanto saprófitas como 
patógenas, por lo tanto, un conteo alto no indica la presencia de patógenos y un 
conteo bajo no excluye la presencia de los mismos (Tortorello, 2003).  
1.6.1.2 Familia Enterobacteriaceae  
Bacterias Gram-negativas presentes en el ambiente, habitantes normales del intestino 
de todos los animales y algunas cepas son capaces de producir enfermedades en el 
hombre. A este grupo forman parte los coliformes (fermentadores de lactosa), 
coliformes fecales y E. coli, usadas como indicador de: 
 Contaminación fecal de origen animal y humano. 
 Contaminación ambiental (suelo, polvo, agua, insectos) y de equipos (inadecuada 
limpieza o sanitización) (Baylis, Uyttendaele, Joosten, & Davies, 2011).  
Esta familia es el indicador más utilizado porque es relativamente sensible a los 
tratamientos estándar implementados para inactivar microorganismos en los alimentos 
(calor, radiaciones ionizantes, congelación, secado, extremos del pH y actividad del 
agua) y en el medio ambiente (destruido por la mayoría de los desinfectantes) (Baylis 
et al., 2011).  
1.6.1.3 Staphylococcus aureus   
Bacteria Gram positiva, coagulasa positiva. Esta es indicadora del manejo inadecuado 
de los alimentos y contaminación por parte de los manipuladores (por ejemplo, manos 
sucias, infecciones de la piel, nariz o garganta).  Se debe a una contaminación post 
elaboración, ya que S. aureus es eliminado en el proceso de cocción (INNOCUA, 
2014; NSW Food Authority, 2009). 
1.6.2 Microorganismos patógenos 
Algunos microorganismos son capaces de penetrar y multiplicarse en otros seres 
vivos, a los que perjudican, produciendo una infección. Las complicaciones que 
causen la infección dependen del tipo de patógeno, el modo de transmisión, dosis, 
resistencia del organismo infectado, entre otros. Dentro de estos agentes se 
encuentran parásitos, hongos, bacterias y virus (Iglesias, Zhurbenko, Claudio, & 
Martínez, 2015.)   
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1.6.2.1 Vibrio parahaemolyticus  
Bacteria halófila autóctona del ambiente marino, por lo que puede encontrarse en los 
pescados y mariscos. En estos productos de mar crudos es común que exista V. 
parahaemolyticus en niveles bajos, pero una buena cocción asegura la ausencia de 
este microorganismo por lo que su hallazgo indicaría una contaminación post cocción 
o un tratamiento térmico insuficiente (NSW Food Authority, 2009). Uno de los factores 
más importantes para el crecimiento y desarrollo de este microorganismo es la 
temperatura del agua, pues en temperaturas de hasta 15 °C (Su & Liu, 2007).  
1.6.2.2 Salmonella spp  
Bacteria Gram negativa, se encuentra comúnmente en el tracto intestinal del hombre y 
de los animales de sangre caliente, raramente en peces y mariscos. Ejemplares de 
esta especie como: S. typhi y S. paratyphi A, B y C generalmente causan bacteremia y 
producen fiebre tifoidea y fiebre entérica en el hombre. La presencia de esta bacteria 
en comida de venta ambulante es indicativa de una cocción deficiente, malas prácticas 
de manejo, uso de aguas contaminadas y contaminación cruzada, en la preparación 
de las distintas recetas. Ocasionalmente puede ser aislado de frutas y vegetales 
frescos y estos pueden ser una fuente de contaminación (NSW Food Authority, 2012). 
1.7 Buenas prácticas en los alimentos 
Las medidas para evitar la contaminación de los alimentos deben ser cumplidas por 
los manipuladores para garantizar la salud del consumidor y evitar el riesgo de 
contraer ETA. Estas medidas incluyen buenas prácticas agrícolas (BPA), buenas 
prácticas de manufactura (BPM) y buenas prácticas de higiene (BPH) aplicables en 
todas las etapas de la cadena alimentaria. 
Al tratarse de alimentos de venta ambulante se prioriza las BPH por parte del 
manipulador, sin desmerecer el resto. Las BPH engloban diferentes variables 
relacionadas al manipulador, las que se detallan a continuación: 
 Salud del manipulador: Debe ser óptima, sin enfermedades respiratorias, 
gastrointestinales, heridas. 
 Higiene: Se debe destacar el correcto lavado de manos con agua y jabón en 
situaciones en las que se puede dar algún tipo de contaminación como al iniciar 
la manipulación o después de haber estado en contacto con el dinero.  
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El manipulador debe ducharse antes de ir a trabajar, haciendo de esta actividad 
una rutina. Además, debe mantener las uñas cortas y limpias, cara afeitada, pelo 
lavado y recogido con gorro o pañuelo, sin olvidar el uso de un uniforme o 
vestimenta apropiada que minimice al máximo la contaminación en los alimentos. 
 Limpieza y desinfección de sus instrumentos de venta: Involucra las 
instalaciones, recipientes empleados para la venta del alimento. El uso de agua 
potable y desinfectantes como el hipoclorito de sodio aseguran una disminución 
de la contaminación. Es aconsejable desinfectar más de una ocasión al día. 
 Otro factor influyente importante es el medio ambiente, se debe minimizar estas 
condiciones para reducir al mínimo la proliferación de los microrganismos 
(Guerrero, del Mar Arteaga, & Ruiz-Cabello, 2013). 
1.8 Norma sanitaria que establece los criterios microbiológicos de calidad 
sanitaria e inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano NTS N° 
071 - MINSA/DIGESA-V.01 
Tabla 1.  Criterios microbiológicos para alimentos hidrobiológicos precocidos y cocidos de 
consumo directo 
 
Fuente: MINSA/ DIGESA, 2015 
Esta norma sanitaria establece en el Artículo N° 10 el número de unidades de muestra 
para la vigilancia sanitaria de alimentos preparados, para el caso de alimentos y 
bebidas preparados provenientes de establecimientos de comercialización, 
preparación y expendio, se tomará al menos una muestra por cada tipo de alimento y 
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2. METODOLOGÍA 
2.1 Tipo de estudio 
Estudio observacional de corte transversal tipo descriptivo. 
2.2 Área de estudio 
El presente estudio microbiológico se realizó en ceviches y encebollados de pescado 
expendidos en los espacios públicos de la ciudad de Cuenca, en el periodo 
comprendido entre diciembre 2017-enero 2018. Inicialmente se contaba con un 
catastro de los vendedores registrados en el GAD municipal, sin embargo, no se pudo 
localizar a los mismos, ya que esta información fue recolectada en el año 2016. Por lo 
que se tomaron las muestras del número de vendedores que indicaba el catastro 
inicialmente (19 vendedores). El análisis fue realizado en el Laboratorio de 
Microbiología de Alimentos de la Facultad de Ciencias Químicas de la Universidad de 
Cuenca. 
2.2.1 Muestreo y tamaño de la muestra  
Se aplicó un muestreo no probabilístico manteniendo el mismo número de vendedores 
registrados en el GAD Municipal (19), 16 de ellos fueron vendedores de ceviches y 3 
de encebollados de pescado. Las muestras fueron tomadas en diferentes lugares de la 
ciudad de Cuenca que tiene gran afluencia como parques, paradas de bus, 
alrededores de mercados. Se consideró solo a aquellos vendedores que ocupaban 
espacios públicos  
2.2.2 Toma de muestra 
El muestreo se llevó a cabo en dos ocasiones con un intervalo de tiempo de 15 días. 
Las muestras se tomaron en horas similares (antes del mediodía) y recolectadas de la 
misma manera como eran expendidas (tarrinas plásticas) y transportadas en un 
contenedor específico con bolsas refrigerantes (Cooler) al laboratorio de Microbiología 
de Alimentos de la Facultad de Ciencias Químicas de la Universidad de Cuenca de 
forma inmediata para su análisis. 
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2.3 Equipos, materiales y reactivos 
Equipos 
 Autoclave N° serie 91997, marca All American.  
 Balanza analítica N° serie 14952, marca Ohaus.  
 Estufa 91974, marca Fanem 
 Refrigerador N° serie 91985, marca Ecasa. 
 Contador de colonias N° serie 9198, marca Quebec 
 Stomacher  
Materiales  
 Vasos de precipitación 
 Lámparas de alcohol 
 Vasos de precipitación  
 Pipetas 1ml/ 10ml 
Reactivos  
 Placas Compact Dry 
 Kit Salmonella Reveal 2.0 
 Agua de peptona 
 Agua destilada 
2.4 Métodos y técnicas de análisis  
Se emplearon placas Compact Dry, para el recuento de aerobios mesófilos, E. coli, S. 
aureus y V. parahaemolyticus y el método de Reveal 2.0 para la detección de 
Salmonella spp.  
2.4.1 Método de recuento de microorganismos en placas Compact Dry 
Las placas Compact Dry son un procedimiento sencillo y seguro para la determinación 
y cuantificación de microorganismos, la inoculación se realiza tomando 1ml de la 
muestra y se la coloca sobre la placa y se espera aproximadamente 5 minutos hasta 
que solidifique el gel, se incuba de acuerdo a las prescripciones del prospecto para 
cada microorganismo a ser analizado.  
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Gracias a los indicadores redox y a los sustratos cromógenos, las colonias bacterianas 
crecen en colores específicos. (HyServe, 2017). 
2.4.1.1 Aerobios mesófilos.  
Compact Dry TC es un medio para el recuento bacteriano total viable, que contiene 
agar estándar de nutrientes. La sal de tetrazolio permite medir la actividad respiratoria 
asociada a la cadena transportadora de electrones en condiciones aeróbicas y 
anaeróbicas de los microorganismos. Esta sal de tetrazolio es captada por la célula 
bacteriana y reducida en el sitio de las oxidaciones enzimáticas, liberando ácido 
formazán, compuesto altamente pigmentado (rojo) (MacFaddin, 2003; HyServe, 2017). 
2.4.1.2 Escherichia coli/ coliformes.  
Compact Dry EC emplea dos sustratos enzimáticos cromógenos para la detección de 
E. coli/ coliformes: Magenta-GAL y X-Gluc. La β-glucoronidasa es una enzima 
producida en el 95% de las cepas de E. coli, esta enzima hidroliza el complejo X-Gluc 
coloreando a las colonias de color azul.  De la misma manera la β-galactosidasa 
producida por el grupo de coliformes hidroliza el complejo Magenta-GAL coloreando 
las colonias de una tonalidad roja (HyServe, 2017).  
2.4.1.3 Staphylococcus aureus.  
Compact Dry X-SA es un medio listo para usar, no requiere una prueba de 
confirmación. Este medio contiene componentes nutritivos, manitol, EDTA (ácido 
etilendiaminotetraacético) que inhibe el crecimiento de otras bacterias, mohos o 
levaduras. Además, contiene sustratos cromogénicos que detectan la presencia de β-
glucosidasa, la cual rompe el enlace entre el sustrato específico de la reacción 
enzimática y un grupo cromóforo unido a dicho sustrato coloreando a las colonias de 
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2.4.1.4 Vibrio parahaemolyticus.  
Compact Dry VP emplea un indicador de pH (azul de bromotimol),  el cual en un 
ambiente alcalino le otorga un color verde azulado a las colonias de V. 
parahaemolyticus que no fermentan la sacarosa a diferencia de las otras especies de 
Vibrio que si lo hacen y se presentan como colonias de color blanco o amarillo 
(HyServe, 2017).  
2.4.2 Método Reveal 2.0 para Salmonella spp 
Reveal 2.0 permite la recuperación rápida de Salmonella en 24h en alimentos crudos 
hasta aquellos que están listos para consumir. Presenta una sensibilidad de 1-5 
UFC/25g. El test consiste en un pre enriquecimiento, enriquecimiento selectivo y una 
prueba inmunocromatográfica. 
 Pre-enriquecimiento: el objetivo de esta etapa es normalizar metabólicamente 
las células de Salmonella spp que se encuentren en determinada matriz para 
su perfecto desarrollo. En esta técnica se empleó el medio Revive®, el cual es 
un medio no selectivo, que permite recuperar células que sufrieron daños 
subletales.  Incubación 36 ± 1 °C por 4 horas. 
 Enriquecimiento selectivo: en esta etapa se estimula y favorece el crecimiento 
de Salmonella spp inhibiendo la flora acompañante. En la presente técnica se 
empleó el medio Rappaport Vassidialis®. El cloruro de magnesio eleva la 
presión osmótica en el medio. El verde malaquita inhibe los organismos 
diferentes de Salmonella spp. El pH bajo del medio (5,1 ± 0,2), combinado con 
la presencia de verde malaquita y la alta concentración de cloruro de 
magnesio, tienen carácter selectivo para este microorganismo. Incubación 42 ± 
1 °C por 16-24 horas 
 Prueba Reveal: Se sumerge la tira reactiva en 200ul del cultivo de 
enriquecimiento, a temperatura ambiente por 15 minutos. La muestra pasa por 
acción capilar a través de una zona de reactivos que contiene anticuerpos 
específicos anti-Salmonella conjugados con oro. El complejo antígeno-
anticuerpo es capturado y acumulado en la zona reactiva formando una línea 
visible. Esta tira contiene anticuerpos específicos para Salmonella spp 
(entérica) de los grupos somáticos desde A hasta E (Neogen, 2017; Pascual & 
Calderón, 2015). 
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2.5 Proceso analítico 
En el anexo 1 se indica tratamiento de las muestras, siembra e interpretación de los 
resultados para las placas Compact Dry® y la técnica de Reveal 2.0. 
Para realizar las diluciones se partió de la dilución madre (1:10), la misma que es el 
resultado de mezclar el alimento en un diluyente. Para calcular la cantidad del 
diluyente se debe multiplicar la cantidad pesada de la muestra por 9. En nuestro caso 
se pesó 25 gramos de muestra que multiplicado por 9 resulta 225 ml de agua 
peptonada (diluyente) (Pascual & Calderón, 2015).  
2.5.1 Cálculos  
Cálculo de número de UFC/g 
Para calcular el número de microorganismos se debe multiplicar el número de colonias 
contadas por el respectivo factor de dilución.  
                        (UFC/g) 
De donde:  
n= número de colonias típicas  
f= factor de dilución  
UFC= Unidad formadora de colonias (HyServe, 2017). 
2.6 Plan de capacitación  
Se realizó un plan de capacitación (Anexo 2) en convenio con el GAD Municipal de 
Cuenca dirigido a los vendedores de ceviches y encebollados que realizan esta 
actividad en los espacios públicos. La capacitación realizada trató acerca de la 
manipulación correcta los alimentos.  Para ello se utilizó presentaciones en Microsoft 
Power Point y un tríptico de manera que la capacitación sea entretenida para los 
asistentes (Organización Mundial de la Salud, 2007).  
2.7 Análisis estadístico 
Se realizó un análisis descriptivo de los resultados presentando mínimos, máximos y 
frecuencias relativas. Los análisis se realizaron en el programa SPSS (Statistical 
Package for the Social Sciences) versión 20 y en Microsoft Excel 2016.  
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3. RESULTADOS Y DISCUSIÓN 
3.1 Encebollados  
Posterior al análisis microbiológico de encebollados, se obtuvo los siguientes 
resultados. De las 6 muestras analizadas, se determinó que solamente una de ellas 
cumplió con todos los parámetros microbiológicos establecidos en la norma, en la 
Tabla 2 se indica el porcentaje de cumplimiento de los encebollados. 
Tabla 2. Nivel de cumplimiento de las muestras de encebollados 
Nivel de cumplimiento de las muestras de encebollado 
Cumplimiento n Frecuencia relativa 
% 
Cumple 1 16,6 
No cumple 5 83,4 
Total 6 100,00 
 
A continuación, en la Tabla 3 se indican los criterios microbiológicos, rango de 
recuento, porcentaje de muestras positivas, límites máximos permitidos y el porcentaje 
de cumplimiento de acuerdo a la norma de referencia para encebollados.  
Tabla 3. Resultados de los criterios microbiológicos analizados en encebollados y su nivel de 
cumplimiento. 














6 1x103– 1x105 66,6 ≤104 UFC/g 33,4 
E. coli 6 1,0x101 – 6x102 33,3 ≤10 UFC/g 66,7 
S. aureus 6 - 0% ≤102 UFC/g 100 
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De los parámetros analizados en encebollados, se encontró que los límites permitidos 
se excedieron para aerobios mesófilos y E. coli en un 66.6% y 33,3%, 
respectivamente. Además, se detectó la presencia de Salmonella y Vibrio 
parahaemolyticus en el 33.3% de las muestras. Estos resultados son alarmantes por 
tratarse de microorganismos patógenos que representan un potencial riesgo para la 
salud del consumidor. Por otro lado, S. aureus cumplió con la normativa en el 100% de 
las muestras.   
Los recuentos elevados de aerobios mesófilos podrían reflejar el contenido microbiano 
de los ingredientes crudos empleados, la condición de higiene de los utensilios, el 
tiempo y temperatura prolongada de conservación hasta la venta. En lo que refiere a 
E. coli, Salmonella spp, V. parahaemolyticus, se conoce que estos microorganismos 
son eliminados por tratamiento térmico, por lo que su presencia indica contaminación 
post proceso de cocción (Marcillo, 2013). 
Cabe mencionar que los encebollados pasan por un proceso de cocción, en el cual 
debería disminuir considerablemente el número de microrganismos. Sin embargo, los 
resultados obtenidos indicaron que aun así existe contaminación, la cual puede ser 
post cocción. La principal causa de esta contaminación podría ser la inadecuada 
conservación del alimento. En este estudio se observó que la mayoría de vendedores 
ambulantes no disponen de las condiciones adecuadas para mantener el alimento a 
una temperatura segura (mayor a 70 °C), por lo que durante la venta, la temperatura 
del encebollado disminuye, propiciando condiciones que favorecen el desarrollo 
microbiano. Otra posible causa de contaminación posterior al proceso térmico podría 
deberse a la contaminación cruzada, que puede darse por el uso de utensilios y por 
los ingredientes crudos (vegetales) y cocidos (maíz tostado, chifles, yuca, pescado) 
que se encuentran separados, expuestos al ambiente y que al momento de servir se 
juntan al caldo (Marcillo, 2013).  
Al revisar la literatura no se encontró información de análisis de la calidad 
microbiológica de encebollados, por lo que no hay un referente para contrastar con 
este estudio.  Además, cabe indicar que los resultados obtenidos no son 
representativos debido a que el tamaño de muestra es relativamente pequeño, sin 
embargo, a este trabajo se le puede considerar como una alerta acerca de la calidad 
microbiológica de este plato que tiene gran demanda en la ciudad de Cuenca.  
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3.2 Ceviches 
 Después de llevar a cabo el análisis de las 32 muestras de ceviches de pescado, se 
determinó que 3 muestras cumplieron con todos los parámetros microbiológicos 
establecidos en la normativa de referencia, en la Tabla 4 se indica el nivel de 
cumplimiento de los ceviches. 
Tabla 4. Nivel de cumplimiento de las muestras de ceviches  
Nivel de cumplimiento de las muestras de ceviche  
Cumplimiento n Frecuencia relativa 
% 
Cumple 3 9,4 
No cumple 29 90,6 
Total 32 100,00 
 
En la Tabla 5 se indican los criterios microbiológicos, rango de recuento, porcentaje de 
muestras positivas, límites máximos permitidos y el porcentaje de cumplimiento de 
acuerdo con la norma de referencia para ceviches. 
Tabla 5.  Resultados de los criterios microbiológicos analizados para ceviches de pescado y su 
nivel de cumplimiento. 














32 1X104 - 7,8X107 87,5 ≤104UFC/g 12,5 
E. coli 32 1,0X101- 
8,5X104 
56,2 ≤10 UFC/g 43,8 
S. aureus 32 1,0X102 - 
3,8X102 
19 ≤102 UFC/g 81 
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Para aerobios mesófilos, 28 muestras (87.5%) sobrepasaron los límites de 
cumplimiento.  
Estudios realizados en Perú en el año 2015 en muestras de ceviches de pescado 
cuyos ingredientes, forma de preparación y expendio son similares a los ceviches 
analizados en este estudio, determinaron que en la localidad de Florencia de Mora el 
62,5% de las muestras de ceviches superaron los límites permisibles para aerobios 
mesófilos, lo que guarda concordancia con los resultados de este estudio que indica la 
misma tendencia de incumplimiento. No así, en otro estudio realizado en locales de 
cevicherías en la ciudad de Arequipa se mostró que el 100% cumplió con la norma 
microbiológica establecida. Esta diferencia podría deberse a las condiciones que 
involucra al tipo de venta (ambulante y ventas con locales establecidos), la 
infraestructura, acceso a agua potable, refrigeración para la conservación, un mejor 
control de temperatura y humedad del ambiente, entre otros; todos estos factores 
afectarían a la calidad final de los alimentos. Además, se debe tener presente que en 
la preparación de este alimento no se sigue ningún tratamiento térmico, pues el 
proceso de curtido en los ceviches puede resultar insuficiente para asegurar la 
ausencia de microorganismos, así como la diversidad de ingredientes crudos, si no 
cuentan con una correcta manipulación puede conducir a una contaminación cruzada 
posterior al curtido (Rodríguez, 2015; Coguila, N & Concha, A, 2015). 
Recuentos elevados de aerobios mesófilos, además de indicar la calidad 
microbiológica global de los alimentos, puede sugerir la presencia de un peligro 
potencial para la salud, pues en este grupo pueden encontrarse patógenos como 
Salmonella spp y V. parahaemolyticus como se evidencia más adelante en este 
estudio.   
En el análisis de E. coli 18 muestras incumplieron con este parámetro lo que 
representa el 56,2%.  
Estudios similares en Trujillo y Florencia de Mora (ciudades del Perú), analizaron   
E.coli en ceviches de venta ambulante y los resultados indicaron el 46,7 y 100% de 
incumplimiento respectivamente (Morillo, 2014; Rodríguez, 2015). Estos resultados 
presentan similitud con el presente estudio en el incumplimiento, posiblemente por la 
falta de higiene en la preparación por parte del manipulador (contaminación fecal).  
Además, por tratarse de alimentos cuyos ingredientes no tienen un tratamiento térmico 
y pasan por un proceso de curtido con zumo de limón, el cual puede ser insuficiente 
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para evitar el desarrollo de E. coli (incluso a un pH menor a 4) (Arias & Chaves Ulate, 
2012). 
En otro estudio realizado en Ecuador en la ciudad de Pasaje se analizaron 60 ceviches 
de venta ambulante y se determinó que el 20% fueron positivas para E. coli O:157 o 
enterohemorrágica. Este resultado es preocupante debido a que este serotipo es 
causante de ETA que en algunos casos han sido fatales (Carión, 2015). Al tratarse de 
alimentos semejantes al de este estudio tanto en la preparación y venta, se debe 
tomar en cuenta el posible riesgo que puede implicar el consumo de este alimento.  
En el caso de S. aureus, 6 muestras (19%) sobrepasaron los límites establecidos en la 
normativa. S. aureus está presente en el microbiota de la piel y mucosas del hombre. 
Estudios realizados en la ciudad de Trujillo y en Florencia de Mora analizaron S. 
aureus en ceviches de pescado y se obtuvo el 20% y 100% de niveles no aceptables, 
respectivamente. En el presente estudio, al igual que en los estudios mencionados se 
observó que existe variación en los resultados, sin embargo, los mismos denotan que 
hubo contaminación con S. aureus en algún momento de la preparación y expendio 
por manipulación inadecuada por parte del vendedor(Morillo, 2014; Rodríguez, 2015). 
S. aureus podría considerarse un potencial riesgo para la salud por la producción de 
toxinas termorresistentes causantes de ETA, especialmente en alimentos sin 
tratamiento térmico, que tengan excesiva manipulación y además cuando no exista un 
control adecuado de la temperatura. 
En el caso de Salmonella spp se determinó que, de las 32 muestras analizadas, en 7 
de ellas (21,9%) se detectó su presencia. La normativa establece que este 
debe estar ausente en los alimentos.  
En estudios realizados en ceviches de pescado en Costa Rica y Perú en el 2012 y 
2009 respectivamente, indicaron la ausencia de Salmonella spp en el 100% de las 
muestras analizadas. Estos resultados difieren del presente estudio, posiblemente por 
las malas prácticas de manipulación (higiene del vendedor) y contaminación cruzada 
(vegetales crudos, utensilios) que se puede dar en la preparación y en el expendio. 
Además, el pH del curtido no podría ser el adecuado para evitar el desarrollo de este 
microorganismo (pH mayor a 3,7)  (Arias & Chaves Ulate, 2012; Quispe & Sánchez, 
2009).  
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La presencia de Salmonella spp en los alimentos refleja un grave riesgo para la salud 
del consumidor porque es un microorganismo patógeno y se asocian a ETA que 
pueden ser graves, pudiendo causar Salmonelosis que es considerado un problema 
de salud pública. 
Al analizar el Vibrio parahaemolyticus, se detectó su presencia en 18 muestras 
(56,2%).  
En estudios realizados en Perú y Costa Rica en ceviches de pescado y mariscos de 
venta ambulante, los resultados reflejaron la presencia de este microrganismo en 5.9% 
y en 8% de las muestras respectivamente (Aliaga, Miranda, & Zevallos, 2011; Arias & 
Chaves, 2012). Estos resultados sugieren la heterogénea distribución de este 
microorganismo dependiendo de la región. Según el instituto de Ciencia e 
Investigación Ambiental de Nueva Zelanda, V. parahaemolyticus no resiste un pH 
menor a 5, por lo que su presencia posterior al curtido con limón podría indicar que 
este proceso es insuficiente para eliminar/inhibir el desarrollo de este microorganismo 
que pudiese estar en el pescado empleado en la preparación de ceviche, ya sea como 
flora o por contaminación cruzada con otros mariscos o utensilios utilizados.  
Si bien es cierto la mayoría de las especies de Vibrio aisladas del ambiente y mariscos 
no son patógenas, pero al menos el 1% de las cepas aisladas de alimentos y del 
ambiente presentan la hemolisina termoestable directa (TDH) principal factor de 
virulencia. En el estudio realizado en Perú ( Aliaga et al., 2011) se determinó que tres 
(20%) de los aislamientos presentaron fenómeno de Kanagawa positivo; este hallazgo 
es significativo dado que las cepas TDH positivas son las que se asocian a cuadros de 
gastroenteritis más severos. En el presente estudio se determinó la presencia de V. 
parahaemolyticus en más del 50% de las muestras, por lo que podría existir la 
probabilidad de que dentro de este porcentaje se encuentren cepas productoras de 
TDH. 
Los resultados muestran que tanto los ceviches como encebollados analizados en este 
trabajo no presentan una calidad sanitaria aceptable, posiblemente debido a una 
manipulación inadecuada y a la falta de condiciones higiénicas tanto en el expendio 
como en la preparación. Además, se debe considerar que por la naturaleza de los 
alimentos podrían representar un riesgo para la salud del consumidor, debido a que se 
han encontrado porcentajes altos de niveles no permisibles e incluso microorganismos 
patógenos asociados a ETA.  
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Con los resultados obtenidos se realizó una capacitación el día 29 de mayo de 2018, 
en la Universidad de Cuenca a los vendedores ambulantes de ceviches y 
encebollados sobre buenas prácticas de manipulación, basadas en el Manual sobre 
las Cinco Claves para la Inocuidad de los alimentos realizado por la OMS  (OMS, 
2007). A este encuentro asistieron 31 vendedores ambulantes convocados por la 
Dirección del GAD Municipal de Cuenca. Además, se entregó trípticos informativos a y 
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 4. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 
4.1 Conclusiones  
Al realizar el estudio microbiológico en ceviches y encebollados se concluye que, el 
90,6% de los ceviches y el 83.4% de los encebollados analizados incumplieron con los 
criterios establecidos en la norma de referencia, estos resultados reflejan la falta de 
calidad microbiológica que estos alimentos presentan.  
Se realizó una capacitación sobre buenas prácticas de manipulación e higiene para la 
preparación y expendio de estos alimentos con el fin de proporcionar herramientas a 
los expendedores de ceviches y encebollados de venta ambulante para mejorar la 
calidad microbiológica de sus alimentos.   
4.2 Recomendaciones   
Luego de realizar este trabajo de titulación y de la interacción en la capacitación entre 
los asistentes y capacitadores.  
Se sugiere realizar estudios posteriores en los alimentos implicados para: 
 E. coli O157 y V. parahaemolyticus productoras de TDH, ya que son los 
serotipos que mayoritariamente se asocian a ETA de moderadas a severas. 
 Determinar la calidad microbiológica de los ceviches y encebollados y de esta 
manera verificar el cumplimiento por parte de los expendedores y la influencia 
de la presente capacitación. 
 Realizar estudios similares en encebollados con un número mayor de 
muestras, de modo que la muestra sea representativa. 
 Analizar la eficacia del curtido en la calidad microbiológica final de los ceviches. 
Además, se recomienda realizar capacitaciones periódicas sobre buenas prácticas de 
manipulación de alimentos, con el propósito de mejorar la calidad microbiológica de 
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Anexo 1 
Procesamiento de las muestras  
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1.2 Esquema de siembra en las placas Compact Dry 
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Anexo 2 
 2.1  PROYECTO DE CAPACITACIÓN 
BUENAS PRÁCTICAS DE MANIPULACION DE LOS ALIMENTOS DIRIGIDO A 
VENDEDORES AMBULANTES DE CEVICHES Y ENCEBOLLADOS DE PESCADO 
DE LA CIUDAD DE CUENCA-ECUADOR. 
2.1.1 Introducción 
Actualmente a nivel mundial existe un aumento considerable en el comercio ambulante 
de alimentos listos para consumir, sobre todo en países en desarrollo como Ecuador 
(Rane, 2011); (FAO, 2001) (Moutz, Suliman, & Abdalla, 2012).  Hoy en día, los hábitos 
alimentarios han cambiado, la población ha incrementado el consumo de alimentos 
fuera del hogar, lo que conlleva a un mayor riesgo de contraer enfermedades 
transmitidas de los alimentos (ETA).  
Las ETA engloban un gran espectro de dolencias y son consideradas un problema de 
salud pública creciente a nivel mundial. Se produce cuando se ingiere alimentos 
contaminados por microorganismos o sustancias químicas que se encuentren en 
cantidades suficientes para afectar la salud del consumidor. La manifestación clínica 
más frecuente de una ETA es la aparición de síntomas gastrointestinales, pero 
también pueden dar lugar a síntomas neurológicos, ginecológicos, inmunológicos 
(OMS, 2017) (Kopper, 2009).  
La contaminación del alimento puede darse a lo largo de la cadena de proceso del 
mismo, por ello es importante conocer los riesgos que implica la mala manipulación de 
alimentos.  
Las medidas para evitar la contaminación de los alimentos son muy sencillas y pueden 
ser realizadas por quien quiera que los manipule. Estas medidas son: buenas 
prácticas agrícolas (BPA), buenas prácticas de Manufactura (BPM) o buenas prácticas 
de fabricación (BPF), y buenas prácticas de higiene (BPH); todas estas aplicables en 
todas las etapas de la cadena alimentaria. 
En el presente proyecto se describirán las Buenas prácticas de Manipulación de los 
Alimentos aplicables para los vendedores ambulantes de ceviches y encebollados de 
pescado, esto con el objetivo de que los alimentos preparados sean inocuos y de 
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provecho para el consumidor; consecutivamente generando una mejor aceptación del 
alimento y un mayor ingreso para la persona dedicada a la venta ambulante. 
2.1.2 Propósito 
Brindar la información necesaria sobre las Buenas prácticas de Manipulación a los 
vendedores de ceviches y encebollados de pescado; de esta manera lograr la 
inocuidad de los alimentos implicados. 
2.1.3 Objetivos  
Los principales objetivos de la capacitación son: 
 Mejorar las condiciones de venta de ceviches y encebollados de pescado, en 
cuánto a higiene e inocuidad; mediante la incorporación de las Buenas 
prácticas de Manipulación en el expendio de los alimentos implicados. 
 Disminuir la aparición de ETA en los consumidores. 
2.1.4 Metodología  
Se llevará a cabo una charla en la cual se pueda interaccionar con los participantes, 
para ello se empleará imágenes, videos, animaciones para llamar la atención de los 
participantes. 
Además, se entregará un tríptico que contenga la información de la charla. 
2.1.4.1 Dirigido a.  Vendedores ambulantes de ceviches y encebollados que consten 
en el registro del GAD Municipal de la ciudad de Cuenca y personas 
involucradas en la venta ambulante. 
2.1.4.2 Contenido  
 Breve introducción sobre la venta ambulante. 
 Descripción de las ETA. 
 Buenas Prácticas de Manipulación 
2.1.4.3 Duración de la capacitación. La capacitación durará alrededor de 2 horas. 
2.1.4.4 Responsabilidades 
De la capacitación 
-  Estudiantes de la Carrera de Bioquímica y Farmacia de la Universidad de 
Cuenca, responsables del Control Microbiológico en desarrollo de su 
proyecto de Titulación.  
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-  Departamento de Control Urbano del GAD Municipal de la Ciudad de 
Cuenca Ecuador    
Del director(a) de la Capacitación   
- Verificación del cumplimiento del horario y la aprobación de la capacitación 
a desarrollarse por parte de la Dra. María Augusta Idrovo    
Del director(a) del Proyecto de Titulación.   
- Verificación y aprobación de los temas a tratarse en la capacitación por 
parte de la directora del proyecto de titulación, Dra. Diana Astudillo   
De los Facilitadores  
- Apoyar al coordinador en la organización de las sesiones de apertura y 
clausura del proceso de la capacitación.  
-  Informar a los participantes el programa de actividades a realizar.  
-  Rendir informes sobre los avances, decisiones que se tomen durante el 
proceso y finalización de la capacitación.   
De los Participantes  
- Participar en la capacitación completa y cumplir con el horario establecido. 
-  Participar activamente en el desarrollo de la capacitación, discutiendo, y 
analizando el material sometido a estudio.  
- Aplicar los conocimientos en sus áreas de trabajo y estar dispuesto a 
compartirlos con el personal que no ha tenido la oportunidad de participar 
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2.4 Registro de asistencia de los vendedores que acudieron a la capacitación  
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2.6 Convenio establecido entre la Universidad de Cuenca y el GAD municipal de 
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Anexo 3 
3.1 Ubicación de los vendedores y el cumplimiento de los mismos  
Ubicación de vendedores   Cumplimiento 
Parque Monay No cumple 
IESS No cumple 
Parque Daniel Córdova  No cumple 
Sector Feria libre  No cumple 
Sector Feria libre  No cumple 
Sector Feria libre  Cumple 
Sector Feria libre  No cumple 
Sector Feria libre  No cumple 
Centro Baños  No cumple 
Vía a Baños  Cumple 
Narancay  No cumple 
Escuela Ignacio Escandón  No cumple 
El tiempo No cumple 
Av. Loja y Don Bosco No cumple 
Control Sur  Cumple 
Av. Loja No cumple 
9 de Octubre No cumple 
Mercado 12 de Abril No cumple 
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3.2  Recuentos de aerobios mesófilos en placas Compact Dry® 
ID Muestra  Recuento 
aerobios 





ID Muestra  Recuento 
aerobios 





1 Ceviche    2,7x105 No cumple  20 Ceviche  7,0x104 No cumple 
2 Ceviche   1,0x104 Cumple  21 Ceviche   1,5x105 No cumple 
3 Ceviche   6,0X107 No cumple 22 Ceviche   5,1x106 No cumple 
4 Encebollado   7,0x104 No cumple 23 Encebollado   4,0x105 No cumple 
5 Encebollado   1,0x105 No cumple 24 Encebollado   2.3 x105 No cumple 
6 Encebollado   <1,0x103 Cumple 25 Encebollado    <1,0x103 Cumple 
7 Ceviche   1.1 x105 No cumple 26 Ceviche    7,8x106 No cumple 
8 Ceviche   1,8x106 No cumple 27 Ceviche    3,4x106 No cumple 
9 Ceviche   6,0x105 No cumple 28 Ceviche    5,0 x104 No cumple 
10 Ceviche    <1,0x103 Cumple 29 Ceviche   <1,0x103 Cumple 
11 Ceviche   8,0x106 No cumple 30 Ceviche   6,8X107 No cumple 
12 Ceviche   3.3x106 No cumple 31 Ceviche   1,2x105 No cumple 
13 Ceviche   1,0X107 No cumple 32 Ceviche   1,7 x105 No cumple 
14 Ceviche   2,2 x105 No cumple 33 Ceviche   3,3 x105 No cumple 
15 Ceviche   8,0x104 No cumple 34 Ceviche   <1,0x103 Cumple  
16 Ceviche   1.5 x106 No cumple 35 Ceviche   4,6x105 No cumple 
17 Ceviche   5,0 x105 No cumple 36 Ceviche   5,9 x105 No cumple 
18 Ceviche   8,0x104 No cumple 37 Ceviche   7,8X107 No cumple 
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3.3 Recuento E. coli en placas Compact Dry® 
ID Muestra Recuento 






ID Muestra Recuento 







1 Ceviche <10 Cumple 20 Ceviche <10 Cumple 
2 Ceviche 10 Cumple 21 Ceviche 8,5x104 No 
cumple 
3 Ceviche 1.1X102 No 
cumple 
22 Ceviche 1x102 No 
cumple 
4 Encebollado 90 No 
cumple 
23 Encebollado 6x102 No 
cumple 
5 Encebollado 10 Cumple 24 Encebollado <10 Cumple 
6 Encebollado <10 Cumple 25 Encebollado <10 Cumple 
7 Ceviche 7x102 No 
cumple 
26 Ceviche 3x102 No 
cumple 
8 Ceviche 8x102 No 
cumple 
27 Ceviche 2,3x104 No 
cumple 
9 Ceviche 2,9x102 No 
cumple 
28 Ceviche <10 Cumple 
10 Ceviche <10 Cumple 29 Ceviche <10 Cumple 
11 Ceviche 1,5x103 No 
cumple 
30 Ceviche 2,4x104 No 
cumple 
12 Ceviche 1,2x102 No 
cumple 
31 Ceviche <10 Cumple 
13 Ceviche 1x103 No 
cumple 
32 Ceviche 1x102 No 
cumple 
14 Ceviche 1x102 No 
cumple 
33 Ceviche 6x102 No 
cumple 
15 Ceviche <10 Cumple 34 Ceviche <10 Cumple 
16 Ceviche <10 Cumple 35 Ceviche 30 No 
cumple 
17 Ceviche <10 Cumple 36 Ceviche 3x102 No 
cumple 
18 Ceviche <10 Cumple 37 Ceviche <10 Cumple 
19 Ceviche 30 No 
cumple 
38 Ceviche <10 Cumple 
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3.4 Recuento de S. aureus en placas Compact Dry® 
ID Muestra Recuento 
de S. 
aureus    














1 Ceviche 1x102 Cumple 20 Ceviche 50 Cumple 
2 Ceviche 20 Cumple 21 Ceviche <10 Cumple 
3 Ceviche 4 Cumple 22 Ceviche 3x102 No 
cumple 
4 Encebollado <10 Cumple 23 Encebollado 50 Cumple 
5 Encebollado 1x102 Cumple 24 Encebollado 30 Cumple 
6 Encebollado <10 Cumple 25 Encebollado 10 Cumple 
7 Ceviche 10 Cumple 26 Ceviche 10 Cumple 
8 Ceviche 20 Cumple 27 Ceviche 10 Cumple 
9 Ceviche 2,7x102 No 
cumple 
28 Ceviche <10 Cumple 
10 Ceviche <10 Cumple 29 Ceviche <10 Cumple 
11 Ceviche 20 Cumple 30 Ceviche 3,5x102 No 
cumple 
12 Ceviche 2,7x102 No 
cumple 
31 Ceviche <10 Cumple 
13 Ceviche 20 Cumple 32 Ceviche 20 Cumple 
14 Ceviche <10 Cumple 33 Ceviche <10 Cumple 
15 Ceviche <10 Cumple 34 Ceviche 10 Cumple 
16 Ceviche 3,8x102 No 
cumple 
35 Ceviche 20 Cumple 
17 Ceviche <10 Cumple 36 Ceviche 30 Cumple 
18 Ceviche 70 Cumple 37 Ceviche 10 Cumple 
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3.5 Resultados detección de Salmonella spp. Técnica Reveal 2.0 
 
ID Muestra Presencia/ 
Ausencia en 25g 
de Salmonella 
spp 
ID Muestra Presencia/ 
Ausencia en 25g 
de Salmonella spp 
1 Ceviche Presencia 20 Ceviche Ausencia 
2 Ceviche Presencia 21 Ceviche Ausencia 
3 Ceviche Presencia 22 Ceviche Ausencia 
4 Encebollado Ausencia 23 Encebollado Ausencia 
5 Encebollado Presencia 24 Encebollado Ausencia 
6 Encebollado Presencia 25 Encebollado Ausencia 
7 Ceviche Presencia 26 Ceviche Ausencia 
8 Ceviche Ausencia 27 Ceviche Ausencia 
9 Ceviche Ausencia 28 Ceviche Ausencia 
10 Ceviche Ausencia 29 Ceviche Ausencia 
11 Ceviche Ausencia 30 Ceviche Ausencia 
12 Ceviche Ausencia 31 Ceviche Presencia 
13 Ceviche Presencia 32 Ceviche Ausencia 
14 Ceviche Ausencia 33 Ceviche Ausencia 
15 Ceviche Ausencia 34 Ceviche Ausencia 
16 Ceviche Ausencia 35 Ceviche Ausencia 
17 Ceviche Ausencia 36 Ceviche Ausencia 
18 Ceviche Presencia 37 Ceviche Ausencia 
19 Ceviche Ausencia 38 Ceviche Ausencia 
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3.6 Detección de V. parahaemolyticus en placas Compact Dry® 
 
ID Muestra Presencia/ Ausencia 
en 25g de V. 
parahaemolyticus 
ID Muestra Presencia/ Ausencia 
en 25g de V. 
parahaemolyticus 
1 Ceviche Ausencia 20 Ceviche Presencia 
2 Ceviche Ausencia 21 Ceviche Ausencia 
3 Ceviche Presencia 22 Ceviche Presencia 
4 Encebollado Presencia 23 Encebollado Ausencia 
5 Encebollado Presencia 24 Encebollado Ausencia 
6 Encebollado Ausencia 25 Encebollado Ausencia 
7 Ceviche Presencia 26 Ceviche Presencia 
8 Ceviche Presencia 27 Ceviche Presencia 
9 Ceviche Presencia 28 Ceviche Ausencia 
10 Ceviche Ausencia 29 Ceviche Ausencia 
11 Ceviche Ausencia 30 Ceviche Presencia 
12 Ceviche Presencia 31 Ceviche Ausencia 
13 Ceviche Presencia 32 Ceviche Presencia 
14 Ceviche Ausencia 33 Ceviche Ausencia 
15 Ceviche Ausencia 34 Ceviche Ausencia 
16 Ceviche Presencia 35 Ceviche Presencia 
17 Ceviche Presencia 36 Ceviche Presencia 
18 Ceviche Presencia 37 Ceviche Ausencia 
19 Ceviche Presencia 38 Ceviche Presencia 
 
 
 
 
